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Abstract: 

BE 895351 A 



The tubers, etc., as discharged from the washing operation, are first chopped up roughly into lumps as 
usual and without the addn. of water. The lumps are then finely fragmented into a puree. The puree is 
fed into a homogeniser where the temp, is raised to between ambient and 90 deg.C, pref. between 50 
and 80 deg.C. Heating is effected either by steam injection or by friction. The homogenised pulp is 
drawn off and the soln. of sucrose is sepd. from cellular material. 

The homogeniser is pref. of the type in which a frusto-conical rotor with coaxial flange rings turns inside 
a casing with internal flange rings of complementary dias. are closely spaced from the rotor rings. Pref. 
enzymes are added to the puree before or during homogenisation. Pref. a decanter is employed to 
separate the homogenised pulp to obtain sucrose soln. 

The water used in this process is equal to only 10% to 15% of that used in previous extn. processes. The 
soln. contains a lower proportion of non-sugar solutes so that a purer juice is produced which is easier to 
clarify. 
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Prufungsantrag gem. § 44 PatG ist gestellt 

@ Verfahren zur Gewinnung einer Saccharose-Ldsung aus Zuckerruben und anderen saccharosehaltigen Pflanzen 

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Gewinnung einer 
Saccharose- Lbsung aus gewaschenen und zerkleinerten Zuk- 
kerruben und anderen saccharosehaltigen Pflanzen, wobel 
die Rubenschnitzel durch weitere Feinzerkleinerung in ein 
Mus uberfuhrt und in einer Homogenisiermaschine entweder 
direkt mit Dampf oder mittels Friktion auf Temperaturen im 
Bereich zwischen Raumtemperatur und 90° C erwarmt wer- 
den. Die Abtrennung der hierbei erhaJtenen Saccharose- 
Losung vom Zetlmateriai kann in einem Dekanter erfolgen und 
durch weitere Entwasserungsvorrichtungen intensiviert wer- 
den. (3150314) 
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Patentanspriiche 

1. Verfahren zur Gewinnung einer Saccharose-Losung aus 
gewaschenen und zerkleinerten Zuckerriiben und anderen 
saccharosehaltigen Pflanzen, dadurch gekennzeichnet , daB 
die aus der Wasche kommenden Ruben, Rubenbruchstiicke und 
/oder Riibenschwanze bzw. Pf lanzenteile ohne weitere Zufuhr 
von Wasser in an sich bekannter Weise zunachst grob vor- 
zerkleinert und diese Schnitzel anschlieBend durch weitere 
Feinzerkleinerung in ein Mus uberfuhrt werden, dieses 

Mus dann in das Zentrum einer Homogenisiermaschine einge- 
fuhrt und dort direkt auf Temperaturen im Bereich zwischen 
Raumtemperatur und 90 °C entweder a) mittels Dampf oder 
b) mittels Friktion erwarmt wird, worauf der erhaltene 
Brei aus der Maschine abgezogen und die Saccharose-Losung 
vom Zellmaterial abgetrennt wird. 

2. Verfahren nach Anspruch 1 , dadurch gekennzeichnet , da3 das 
Mus auf Temperaturen im Bereich zwischen 50 °C und 80 C 
erwarmt wird- 
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Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, 
daB das Mus in einer Homogenisiermaschine behandelt 
wird, die aus einem Gehause mit darin umlaufendem 
kegelstumpffbrmigen Rotor besteht, dessen Mantelflache • 
mit koaxialen Ringen gestaffelten Durchmessers aus- , 
gestattet ist, die jeweils auf Lucke stehen mit gleich- 
artigen Ringen an der dem Rotor gegenuberliegenden 
Gehauseinnenwand. 



Verfahren nach Anspruch 1 bis 3, dadurch gekennzeich- • 

net, daB dem Mus vor und/oder wahrend seiner Ein- j 

f uhrung in die Homogenisiermaschine Enzyme beige- ; 

mischt werden. ; 



Verfahren nach Anspruch 1 bis 4, dadurch gekennzeich- 
net, daB aus dem aus der Maschine abgezogenen Brei 
die Saccharose-Losung vom Zellmaterial in einem 
Dekanter abgetrennt wird. 

Verfahren nach Anspruch 1 bis 5, dadurch gekennzeich- 
net, daB der Dekanterkuchen in an sich bekannter Weise, 
vorzugsweise in einer Bandf ilterpresse oder einer 
Schneckenpresse, weiter entwassert wird. 

Verfahren nach Anspruch 1 bis 6, dadurch gekennzeich- 
net, daB der Dekanter- und/oder Pressenablauf weiter- 
geklart wird. 

Verfahren nach Anspruch 1 bis 7, dadurch gekennzeich- 
net, daB die Extraktion des Muses in der Homogenisier- 
maschine unter gleichzeitiger Zugabe von Kalk durch- 
gefiihrt wird. 



f 
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Verfahren zur Gewinnung einer Saccharose-Losung I 

aus Zuckerriiben und anderen saccharosehaltigen 

Pf lanzen • ; 

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Gewinnung 
einer Saccharose-Losung aus Zuckerriiben und anderen { 
saccharosehaltigen Pf lanzen, wobei diese zunachst 
gewaschen und zerkleinert und anschliefiend Flussigkeit 
und Zellmaterial voneinander unter Gewinnung eines Roh- | 
saftes., der dann in an sich bekannter Weise geklart und 
eingedickt werden kann, getrennt werden. 

Bei der ublichen Verarbeitung der Zuckerriiben werden 
diese zunachst gewaschen, worauf die gereinigten 
Ruben, Riibenbruchstucke und Rubenschwanze den Schneid- 
maschinen zugefuhrt und dort zu den Riibenschnitzeln 
zerkleinert werden, die eine bestimmte Qualitat auf- 
weisen miissen, die durch die Siline-Zahl und den 
Schweden-Faktor bestimrat ist, die die Ausbildung eines 
Muses weitestgehend ausschlieBen. 

Die erhaltenen Riibenschnitzel werden dann dem wich- 
tigsten Verf ahrensschritt , der Extraktion, die in der j 
Zuckerindustrie seit langem als "Diffusion" bezeich- 
net wird, zugefuhrt , doch kann der im Zellsaft geloste ; 
Zucker aus den Riibenschnitzeln nur dann in die Ex- 
traktionsf liissigkeit eintreten, wenn die Zellwande 
mechanisch geoffnet sind. Dies gelingt zumindest teil- 
weise bereits beim Schneiden der Ruben zu Schnitzeln, 
und zwar zum Teil mechanisch, zum anderen Teil durch 
den auftretenden Druck, doch muB der Rest der Zellen 
durch Warmeeinwirkung irreversibel geoffnet werden. - 
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Diese Denaturierung soil schnell bei moglichst hohen 
■ Temperaturen erfolgen; denn wahrend bereits bei 80 °C 
in 5 min 80 % aller Riibenzellen geoff net werden, 
gelingt dies bei 70 °C erst in etwa 14 min. Zwar haben 
5 diese hohen Temperaturen den weiteren Vorteil, daB 

Infektionen durch Mikroorganismen, die die Ausbeute bei 
der Saftgewinnung schmalern, weitgehend vermieden werden 
konnen, doch beginnen bereits bei 7 5 °C die Pektin- 
stoffe der Ruben stark zu quellen und werden abgebaut, . 

10 wodurch wiederum die Saf tverarbeitung beeintrachtigt 

wird, dies umso mehr, als gleichzeitig mit dem Quellen 
der Pektinstoffe ein Verkleben des Kapillarsys terns im 
Zellgewebe der Rubenschnitzel einhergeht, wodurch der 
Austritt des Zuckers verlangsamt wird und ebenfalls Ver - 

15 luste auftreten. 

Die Extraktion der Rubenschnitzel erfolgt im allgemeinen 
im Gegenstromverfahren mit Wasser wiederum bei Tempera- 
turen im Bereich zwischen 70 °C und 80 °C, wobei.eine 
Vorwarmung der Schnitzel, fur die allerdings zusatzliche 

20 Apparaturen erforderlich sind, im allgemeinen von Vorterl 
ist. Die Extraktionszeit betragt, obwohl stets kurze 
Zeiten angestrebt worden sind und werden, auch heute 
noch mehr als 1 h, meist bis zu 1,5 h. Als Extraktions- 
wasser wird im allgemeinen ein mit Schwefeldioxid , 

25 Salzsaure oder Schwef elsaure auf ein P H von 5,6 bis 
5,8 eingestelltes Wasser verwendet. 

Der bei der Extraktion anfallende Rohsaft, der nahezu 
alle im Zellsaft der Rube molekular und kolloid dispers 
gelosten Stoffe sowie Pektin- und EiweiBstoffe und 
30 auBerdem noch Fasern und Zellreste enthalt, wird an- 

schlieBend der Saf treinigung unterworfen, urn die Nicht- 
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zucker-Stof fe (NZ-Stoffe) zu entfernen, wobei eine 
Kalk-Kohlensaurebehandlung angewandt werden kann, durch 
die diese NZ-Stoffe ausgefallt werden. Dem zu reinigen- 
den Rohsaft werden im allgemeinen die Saftmengen noch 
zugeflihrt, die beim Abpressen der extrahierten Schnitzel 
anf alien. Diese abgepreBten Schnitzel rait ca. 22 % TS 
des PreBkuchens werden dann getrocknet und finden als 
Viehf utter Verwendung. 

Das oben geschilderte und praktisch ausschlieBlich geubte 
Verfahren ist jedoch mit zahlreichen Nachteilen behaftet, 
und zwar nicht nur hinsichtlich der zur Extraktion er- 
f order lichen groBen Wassermengen, die bezogen auf das 
Rubeneinsatzmaterial 80 bis 100 % betragen und einen 
an Zuckergehalt vergleichsweise niedrig prozentigen 
Dunnsaft zur Folge haben f sondern auch hinsichtlich des 
Kompromisses zwischen Extraktionstemperatur und Extrak- j 
tionszeit, die in keinera Falle als optimal angesehen 
werden konnen. Es wurden in der Vergangenheit zwar iramer ; 
wieder Versuche in verschiedener Richtung unternommen, 
um bessere Verf ahrensbedingungen aufzufinden, doch 
fuhrten diese insgesamt nicht zu einem tatsachlichen 
Durchbruch. 

i 

i 

Oberraschenderweise wurde nunmehr aber gefunden, daB 
es durch Variation der MaBnahmen sowohl bei der Ruben- 
zerkleinerung als auch der anschlieflenden Behandlung mog- ! 
lich ist, das Verfahren der Saccharose-Gewinnung erheb- 
lich zu verbessern, indem an die Grobzerkleinerung der 
Ruben und der anderen saccharosehaltigen Pflanzen eine 
Feinzerkleinerung angeschlossen und das hierbei anfallen- 
de Mus in spezieller Weise in der Warme behandelt wird. 
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Das Verfahren gemaB der Erfindung zur Gewinnung einer 
Saccharose-Losung aus gewaschenen und zerkleinerten 
Zuckerriiben und anderen saccharosehaltigen Pflanzen ist 
dadurch gekennzeichnet, daB die aus der Wasche kommenden 
5 Ruben, Riibenbruchstiicke und/oder Rubenschwanze bzw. Pflan- 
zenteile ohne weitere Zufuhr von Wasser in an sich bekann- 
ter Weise zunachst grob vorzerkle inert und diese Schnitzel 
anschlieBend durch weitere Feinzerkleinerung in ein Mus 
iiberfuhrt werden, dieses Mus dann in das Zentrum einer 

10 Homogenisiermaschine eingefUhrt und dort direkt auf Tem- 
peraturen im Bereich zwischen Raumtemperatur und 90 C, 
vorzugsweise zwischen 50 °C und 80 °C, entweder a) mittels 
. Dampf Oder b) mittels Friktion erwarmt wird, worauf der 
erhaltene Brei aus der Masehine abgezogen und die Saccharose- 

15 LSsung vom Zellmaterial abgetrennt wird. 

Die Feinzerkleinerung der Rubenschnitzel unter Gewinnung 
eines Muses kann in dafttr geeigneten und dem Fachmann 
bekannten Zerkleinerungsmaschinen erfolgen, beispiels- 
weise in Schlagmuhlen, sog. Kartof felreiben oder anderen, 
20 die weitere Zerkleinerung der Schnitzel bewirkenden 
Vorrichtungen . 

Bei dem Verfahren gemaB der Erfindung wird das Mus bevor- 
zugt in einer Homogenisiermaschine behandelt, die aus 
einem Gehause mit darin umlaufendem kegelstumpf f ormigen 
25 Rotor besteht, dessen Mantelflache mit koaxialen Ringen 
gestaffelten Durchmessers ausgestattet ist, die jeweils 
auf Lucke stehen mit gleichartigen Ringen an der dem 
Rotor gegenuberliegenden Gehauseinnenwand, wobei in das 
Zentrum dieser Masehine Dampf eingediist wird. 
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Selbstverstandlich kSnnen anstelle der soeben beschrie- 
benen Homogenisiermaschine auch solche Maschinen einge- 
setzt werden, bei denen die oben erwahnte Direktbeauf- 
schlagung des Muses mit Dampf ersetzt wird durch Frik- 
tionsw.arme, die das in den Zellen der Ruben vorhandene 
Wasser, gegebenenf alls unter Anwendung von Druck, uber 
seinen Verdampf ungspunkt erwarmt, worauf dann eine 
Entspannung in die Atmosphare oder in einen Unterdruck 
erfolgt. Derartige Maschinen, bei denen ein Rotor und 
ein Stator mit zueinander gekehrten radialen Flachen 
zusammenwirken konnen, sind beispielsweise so aufgebaut, 
daB zwischen Rotor und Stator ein Reibungswarme 
in vorbestinunter Hohe erzeugender Spalt fur das kon- 
tinuierlich hindurchgef iihrte Gut und am Austritts- 
querschnitt des Spaltes ein Entspannungsraum, der bei- 
spielsweise mit der Atmosphare in Verbindung steht, 
vorgesehen sind. Eine solche Kreiselmaschine ist in der 
DE-OS 29 18 212 beschrieben. 

Beim Verfahren gemSB der Erfindung wird aus dem in die 
Maschine eingefiihrten Mus ein Rubenbrei erhalten, aus 
dem sich sofort Wasser eindeutig absetzt, und bei leich- 
tem Druck kann eine starkere Entwasserung dieses Breies 
leicht erreicht werden. 

Es wurde gefunden, daB diese Entwasserung noch be- 
schleunigt werden kann, wenn dem Mus vor und/oder 
wahrend seiner Einfuhrung in die Homogenisiermaschine 
Enzyme beigemischt werden. 
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Beim Abpressen des erf indungsgemaB erhaltenen Breies 
schon mit einera Tuch unter Auswringen wird bei Labor- 
versuchen ohne Miihe ein relativ blanker Saft nebe.n 
einem trockenen Kuchen erhalten, dessen mikroskopische . 
5 Untersuchung zeigte, daB die Zellen der Ruben komplett 

aufgebrochen waren, wahrend der Zellverband jedoch j 
noch weitgehend erhalten war, d.h. durch die erfindungs- | 
gemaB durchgef iihrte mechanische und gleichzeitig ther- 
raische Behandlung werden die Zellen des Einsatzmaterials • 
10 zwar vollig aufgebrochen, der Zellverband jedoch nicht ; 

in unerwiinschter Weise zu weit zerstort. 

! 

Bei der groBtechnischen Durchfuhrung des Verfahrens 

gemaB der Erfindung ist es naturlich zweckmaB'ig, aus 

dem aus der Maschine abgezogenen Brei die Saccharose- - 

15 Losung vom Zellmaterial in einem Dekanter abzutrennen. j 

Der dabei anfallende Dekanterkuchen kann dann anschlieBend ; 
in an sich bekannter Weise, vorzugsweise in einer. Band- \ 
filterpresse oder einer Schneckenpresse, Weiter ent- | 
wassert werden. Der aus dem Dekanter ablaufende Rohsaft, 

20 der mit dem Ablauf aus der Bandf ilterpresse oder der L 
Schneckenpresse vereinigt werden kann, wird dann der 
Klarbehandlung zugefiihrt und in der in der Zuckerindustrie 
ublichen Weise weiterverarbeitet . Wahrend beim Labor- j 
versuch schon ein PreBkuchen mit 22 % TS erzielt werden | 

25 kann, fallt im Dekanter ein PreBkuchen mit 24 % TS an. 

Durch die Bandf ilter- bzw. Schneckenpresse lassen sich 
diese Werte auf 40 bis 50 % TS steigern, und somit kann 
eine ausgezeichnete Ausbeute an Rohsaft erzielt werden. 
Dieser hat einen Reinheitsquotienten >90, d.h. enthalt 

30 einen relativ geringen Anteil an Feststoffen, und kann 

vor der eigentlichen Saf treinigung und dem Eindicken in 
Separatoren, Bogensieben oder Hydrozyklonen weiter von 
Feststoffen befreit werden. i 
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Die Vorteile des Verfahrens gemafi der Erfindung sind in 
erster Linie darin zu suchen, daB der Rohsaft durch 
das schnelle Absetzen der Feststoffe und deren Abtrennung 
weniger geloste NZ-Stoffe enthait und somit von vorn- 
herein gegeniiber dem bisher erhaltenen Rohsaft reiner 
ist, was seine weitere Klarung erleichtert und einen 
geringeren Melasse-Anf all zur Folge hat, auch wenn der 
Proteingehalt evtl. etwas hoher ist. Daruber hinaus be- 
tragt die bei der Mus-Behandlung mittels Dampf erfindungs- 
gemafi benotigte Wassermenge hochstens etwa 10 % gegeniiber 
80 bis 100 % bei den bisher bekannten Verfahren, bezogen 
auf das Einsatzmaterial . Selbst wenn beim AbsliBen des 
PreBkuchens noch eine Wasserzugabe erforderlich ist, 
werden erf indungsgemaB doch hochstens insgesamt 20 % 
Wasser benotigt, d.h. es sind durchschnittlich 60 bis 80 % 
weniger Wasser, bezogen auf das Einsatzmaterial, aus dem 
gewonnenen Saft abzudampfen. Auch bei der Trocknung des 
PreBkuchens ist weniger Wasser zu verdampfen; denn wahrend 
bei ca. 8 % trockenen Schnitzeln, bezogen auf Einsatz- 
material, beim Abpressen auf 22 % TS ca. 250 kg Wasser 
/t Ruben zu verdampfen sind, reduziert sich diese Wasser- 
menge auf 85 kg Wasser ft Ruben beim Abpressen des PreB- 
kuchens auf 45 % TS. 

Ein weite'rer entscheidender Vorteil des Verfahrens gemaB 
der Erfindung besteht darin, daB nicht nur die bakterio- 
logischen Probleme infolge der kurzen Behandlungszeit 
des Einsatzmaterials bei niedrigeren Temperaturen und 
seine schnellere Aufarbeitung auf ein MindestmaB redu- 
ziert sind, wodurch mogliche Inf ektionsquellen praktisch 
ausgeschaltet werden konnen, sondern daB die Saf treinigung 
dadurch noch beschleunigt werden kann, daB die Zugabe von 
Kalk bereits bei der Warmebehandlung des Muses moglich ist, 
wodurch die molekular oder kolloid dispers gelosten 
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NZ-Stoffe schon in dieser Verf ahrensstuf e grofitenteils 
abgetrennt und zusammen mit dem Zellmaterial abgepreBt 
werden konnen. 
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